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1 回目検査 2 回目検査 3 回目検査
鳥肉部位 モモ ムネ モモ ムネ モモ ムネ
Ａ店 〇 〇 〇 〇
Ｂ店 〇 〇 ● ●
Ｃ店 ● ● 〇 〇
Ｄ店 ● ● ● 〇











モモ肉 12 7 58.3%
ムネ肉 17 9 52.9%





選択増菌 増菌後選択 陽性サンプル数 比率
＋ ＋ 7 43.8%
＋ － 3 18.8%
－ ＋ 6 37.5%
　一般にサルモネラの汚染は、鶏卵で0.1％以下、食肉では一般に１％以下の検出率である。
そして本菌の検出率が高いとされている鶏肉は、30％までの検出率である 11）12）。ところが、
近年の鳥ひき肉からのサルモネラの検出率は50％を超える高い値となることが判明してきた５）
10）11）12）。それは、鶏肉原材料の高度汚染か、鳥ひき肉作製上の取り扱いの問題か、近年のサ
ルモネラ菌の分離方法の精度が高まり、それゆえに検出率があがっているのかなど、鳥ひき肉
の高度汚染は不明な点も多い。通常、鶏肉からのサルモネラ菌の分離率は、10 〜 30％である。
しかし、ひき肉となると50％前後に分離率が高くなるのは、複数の鶏肉を順に挽いているこ
とで、異なる個体の鶏肉が混ざることやひき肉機器によって本菌の汚染がひろがることが想定
される。今回の調査でも、仙台市・名取市で市販される鶏肉からは、55.2％と国内における他
の地域での調査と同程度の分離率であった。すなわち、鶏の育成場所、食肉処理場、ひき肉加
工場、パッケージングなどの違いがあるにも関わらず、宮城県の仙台市・名取市で市販される
鳥ひき肉からも、全国の汚染レベルに匹敵するサルモネラ汚染が確認された。さらに表２に示
すように、鳥ひき肉サンプルをモモ肉とムネ肉で区分すると、モモ肉は58.3％、ムネ肉で
52.9％とモモ肉で検出率がやや高かったが、有意な差は認められなかった。これも、鶏肉原材
料からの汚染なのか、ムネ肉やモモ肉に処理加工における汚染なのか、ひき肉の製造装置にお
ける汚染なのかは不明である。
　直接選択増菌培養と非選択増菌培養後選択増菌培養を行った場合、後者で検出され、前者で
は検出されない損傷菌の存在が疑われる成績が表３のように認められた。これを損傷菌と考え
るならば、サルモネラが分離された16例中６例37.5％に相当し、従来のサルモネラ検査では、
検出されない損傷菌が鳥ひき肉のサルモネラ汚染率を高めていることが示された。特にこの損
傷菌は、食品の場合冷蔵、冷凍、加熱などの環境変化により発生しやすいので、無視できない
食品衛生上の問題として、注意喚起されている７）。また前者で検出されるものの、後者では検
出されない事例が３例認められた。これは、損傷菌回復用のための非選択増菌培養により、検
査材料に存在するサルモネラ菌以外の菌の増加が、損傷サルモネラ菌の増殖を阻害した可能性
もある。そして今回の検査では、パッケージされた鳥ひき肉の塊から、複数箇所の部位でひき
肉を採取し培養しているが、ひき肉の塊の部分によってサルモネラ菌の存在に偏りがあり、菌
の極めて少ない部分を選択採取してしまった可能性もある。すなわち、鳥ひき肉におけるサル
モネラ菌の汚染濃度はかなり低く、汚染も局所的に分布していることが推測される。また、鳥
ひき肉の直接培養も実施したが、直接培養では検出されたサンプルは１例もなく、ひき肉を汚
染しているサルモネラの菌数は極めて少ないと推測される。
　今回のサルモネラの分離方法では、通常の食品検査の公定法よりもサンプル量を1/5 〜
1/10で実施した。準備段階の実験では、サンプル量よりもひき肉サンプルの採取箇所を増や
すことで、分離率は上がることが確認されたので、市販されるひき肉の塊の数箇所から少しず
つ肉を採取して培養する方法を選択した。また、増菌培地にはラパポート・バシリアディス培
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地（ＲＶ培地）とテトラチオネート培地を併用したが、特にどちらの培地が、選択性や増菌性
に優れたということがなかったため、ＲＶ培地のみを使用した。さらに、分離用の選択培地は、
今回使用したSS寒天培地、ESサルモネラⅡ寒天培地、クロモアガーサルモネラ寒天培地以外
にも、X-SAL寒天培地なども使用したが、鑑別の容易さ、他の菌の発育を抑制する選択性、
コスト削減などの点から、使用した３種類を選択培地とし、さらに確認用にも併用した。同定
確認用に、３種類の培地すべてで典型的なサルモネラのコロニーを示したものは、ほぼ100％
サルモネラＯ多価血清と反応し、簡易同定に利用できると考える。（これらデータは示さないが、
今回使用した菌の酵素反応や硫化水素の産生などを利用した分離培地でのサルモネラの判定は
他の菌種との鑑別において、特異性は高い。特に今回選択した分離培地におけるサルモネラコ
ロニーの黒色、ピンク色、紫色は鑑別が容易である。）
　今後も鶏肉等のサルモネラ汚染調査を継続し、汚染状況の把握ならびに鳥ひき肉におけるサ
ルモネラ汚染対策を検討したい。また、分離菌株の薬剤感受性検査なども実施して、鳥ひき肉
を汚染するサルモネラの薬剤耐性化も把握していきたいと考えている。
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